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This study aimed to determine sensory characteristics of kamaboko with the 
addition of extracts of purun tikus (Eleocharis dulcis). This study uses experimental 
laboratory methods and data analysis is carried out descriptively. The parameters observed 
were sensory tests which included the appearance, texture and aroma of kamaboko with the 
addition of purun tikus extract. The results of sensory values with the appearance 
parameters and aroma of kamaboko with different extract treatment and storage duration 
showed the value of appearance and aroma of kamaboko without the addition of extract 
was higher than that of kamaboko with the addition of purun tikus extract. While the 
texture parameters showed kamaboko with the addition of purun tikus extract had a higher 
textur compared to kamaboko without the addition of extract. 




Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui  karakteristik sensoris kamaboko dengan 
penambahan ekstrak tumbuhan rawa purun tikus (Eleocharis dulcis). Penelitian ini 
menggunakan metode eksperimental laboratorium dan analisis data dilakukan secara 
deskriptif. Parameter yang diamati yaitu uji sensoris yang meliputi penampakan, tekstur 
dan aroma kamaboko dengan penambahan ekstrak purun tikus. Hasil nilai sensoris dengan 
parameter penampakan dan aroma kamaboko dengan perlakuan perbedaan ekstrak dan 
lama penyimpanan  menunjukkan nilai penampakan dan aroma kamaboko  tanpa 
penambahan ekstrak lebih tinggi dibandingkan dengan kamaboko dengan penambahan 
ekstrak purun tikus. Sedangkan paramter tekstur menunjukkan kamaboko dengan 
penambahan ekstrak purun tikus memiliki tekstur yang lebih tinggi dibandingkan dengan 
kamaboko tanpa penambahan ekstrak. 
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Kamaboko atau fish cake merupakan produk khas Jepang yang dibuat dari gel ikan 
yang homogen (Agustin, 2012). Secara teknis, kamaboko terbuat dari daging ikan giling 
sebagai bahan utama dengan penambahan bahan-bahan, seperti pati, gula, garam dan 
sodium glutamat. Proses selanjutnya adalah pemasakan dengan cara pengukusan, 
pemanggangan, perebusan maupun penggorengan (Suzuki 1981). Sejalan dengan 
perkembangan teknologi, saat ini kamaboko dibuat dari surimi sebagai bahan utamanya 
(Mao et al. 2006).  
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik sensoris kamaboko 
dengan penambahan ekstrak purun tikus (eleocharis dulcis). Karakteristik sensoris yang 
diamati meliputi penampakan, tekstur dan aroma kamaboko. 
 
BAHAN DAN METODE 
 
Preparasi Sebelum Ekstraksi  
Tanaman rawa kumpai purun (Eleocharis dulcis) yang memiliki aktivitas 
antibakteri terbaik sebelumnya dilakukan ekstraksi terlebih dahulu dilakukan preparasi 
yaitu :  
a. Tanaman rawa  dicuci dengan air mengalir untuk menghilangkan benda asing  (batu, 
pasir, kulit kerang dan sebagainya). 
b. Kemudian, dilakukan pengeringan dengan mengunakan oven dengan suhu 31,3
o
C 
selama 3 x 24 jam. 
 
Ekstraksi  
Tanaman rawa kumpai purun (Eleocharis dulcis) yang telah dilakukan preparasi 
akan dilakukan proses ekstraksi dengan tahapan sebagai berikut : Serbuk tanaman rawa  
diekstraksi secara maserasi bertingkat menggunakan pelarut n heksana (nonpolar), etil 
asetat (semipolar), dan etanol 70% (polar) secara berurutan masing masing selama 2x24 
jam. Penyarian dilakukan sebanyak tiga kali. Ekstrak yang diperoleh dari ketiga macam 
pelarut tadi dipekatkan dengan rotavapour, kecuali pelarut etil asetat. Ekstrak dengan 
pelarut etil asetat dikeringkan dalam lemari asam. 
 
Aplikasi pada kamaboko ikan gabus  
 Surimi ikan gabus merupakan dua produk terpilih yang akan digunakan. Surimi dan 
dori disimpan pada suhu yang berbeda yaitu, suhu pendinginan. Ekstrak  tanaman rawa   
dengan perlakuan konsentrasi yang memberikan antibakteri terbaik dari hasil penelitian 
tahap pertama ditambahkan pada produk surimi sebagai bahan baku pembuatan kamaboko. 
Analisis Sensori 
 Analisis sensori dilakukan dengan menggunakan uji hedonik.  Uji hedonik 
dilakukan untuk mengetahui kesukaan panelis terhadap penampakan, aroma dan tekstur 
surimi dan fillet ikan gabus sesuai dengan perlakuan. Dalam uji ini panelis diminta untuk 
mengungkapkan tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya ketidaksukaan.  
Panelis diminta menilai produk yang dihasilkan berdasarkan 9 skala hedonic yaitu: 1. Amat 
sangat suka, 2. Sangat tidak suka, 3. Tidak suka, 4.  Sedikit suka, 5.  Netral, 6. Agak suka, 
7. Suka, 8. Sangat suka dan 9. Amat sangat suka. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Penampakan Kamaboko  
 Hasil analisiis sensori  penampakan kamaboko dengan perlakuan perbedaan ekstrak  
dan lama penyimpanan (Gambar 1). 
 
 




Hasil analisiis sensori  tekstur kamaboko dengan perlakuan perbedaan ekstrak  dan 
lama penyimpanan (Gambar 2). 
 
 




Hasil analisiis sensori  aroma kamaboko dengan perlakuan perbedaan ekstrak  dan 
lama penyimpanan (Gambar 3). 
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Hasil nilai sensoris dengan parameter penampakan dan aroma kamaboko dengan 
perlakuan perbedaan ekstrak dan lama penyimpanan  menunjukkan nilai penampakan dan 
aroma kamaboko  tanpa penambahan ekstrak lebih tinggi dibandingkan dengan kamaboko 
dengan penambahan ekstrak purun tikus. Sedangkan paramter tekstur menunjukkan 
kamaboko dengan penambahan ekstrak purun tikus memiliki tekstur yang lebih tinggi 
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